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A TABLE! 1 



Ah, la cuisine frari?aise! Tout Ie monde en parle. Rien qu*k y penser, I'eau vient a la bouche. On perise 
aux patisseries, aux pains croustillants, aux plats &6gamment presents, aux vins. La cuisine fran^aise est surtout 
reconnue pour la variety des sauces exquises qui donnent aux plats Ie goflt extraordinaire assbcig a cette celebre 
cuisine. 2 

Mais faut-il 8tre gourmet pour appr£cier la cuisine fran?aise? Bieri sur que non. Evidemment les gourmets 

appr&nent la bonne cuisine, tandis que les gourmands aiment manger tout simplement; mais tout ie monde doit 
gouter des d61ices d'un repas fran?ais, soit dans uri restaurant, sdit dans une maison particuliere. 

Ici il Faut Faire la distinction entre la gastronorme et la cuisine en Famille. Celle-m est ce k quoi on perise 
quand on parle de la cuisine frah?aise. La gastronomie est un art— presqu'un culte— avec ses rites, ses tabous 
et ses regies. Dans la vie quotidienne on ne pratique cet art que rarement; il Faut des heu: es k table et uri porteFeuille 
bieri rempli, car un repas gastronomique peut coflter entre 200F et 800F (de $25 a $100) et davantage. En breF, 
la gastronomie, c'est Tart de combiner des plats soigneusement et d6Iicatement prgparSs avec des viris de bonne 
quality pour qu'ils se complemented. La cuisine enjamille peut 8tre aussi d£licieuse que la cuisine gastronomi- 
que 3 et elle peut etre aussi simple ou giggante elie-mlme. eette cuisine est basee sur la tradition Familiale, une 
tradition dont la plupart des Fran?ais Font I'expgrience chaque jour, be nos jours avec tarit de Femmes qui 
travaillent, on n'a pas le temps de preparer un repas "traditionnel." On va au supermarchg ou au hypermarche 
ou Ton achate des produits tout pr6par£s (surgetes ou en boites de conserve). 

Avant de commencer k examiner la cuisine, gtablissons quelques regies a observer a table. 



En parlant de la cuisine Frangaise, de comment vous comporter chez quelqu'un ou dans uri restaurant, de 
la Fa?on dont on prepare les plats, des regies a observer, etc., il faut parler en generalites. Evidemment tout 
varie partout en France. 

z En void quatre a connaftre: 

a. bearriaise: beurre, oeuFs, vinaigre, Fines herbes 

b. bordelaise: vin rouge (Bordeaux), oignons, ail, huile d'olives, echalotes 

c. beurre blaric: beurre, petits oignons, vin blanc 

d. bechamel: la sauce blanche avec beurre, Faririe et lait 
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QU'EST-CE QUI SERT A QUO!? 
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1. uri grand verre k eau 

2. uh verre k vih rouge 

3. uh verre a vin blaric 



4. une fliite k champagne 

5. une fourchette a poisson 

6. une fourchette de table 



7. un couteau de table 



8. un couteau a poisson 

9. une Fourchette a huTtres 
10. une cuillere a soupe 



POUR MANGER A LA FRAN£AISE 



— Tenir le couteau de la main droite et la fourchette de la main gauche, ies dents de la fourchette en bas et 
Pindex sur le dos de la fourchette. Surtout, ne prenez pas la fourchette dans la main droite apr&s avoir coupe 
la viande pour porter le morceau a la bouche. 

— Ne pas mcttre la main gauche (ou droite, si vous etes gaucher) sous la table. Poser les mains (au niveau des 
poignets) sur la table — non pas les coudes! 

— Rompre le pain en plusieurs morceaux avant de le manger. S'il n'y a pas de petite assiette pour le pain — 
d'habitude il n'y en a pas— mettre le pain sur la table devant vous. Qui— sur la table. 

— Poser la serviette sur les genoux. 

— Ne pas parler la bouche pleine. 

— Essuyer la bouche avec la serviette avant de boire. 

— Ne pas pencher Passiette k soupe pour la vider; ramener la cuillere vers vous, puis introduire celle-ci dans 
la bouche de face et non pas de cote. 

— D'habitude on pele la plupart des fruits frais puisque souvent on ne les lave pas avant de les servir. 

— Si on vous offre encore de quelque chose, en general vous refusez la premiere fois, mais si vous en voulez, 
dites "S'il vous plait," "Volontiers/' ou "Avec pilaisir" la deuxidme fois. Si vous n'en voulez plus, dites 
simplement "Merci" — ce qui veut dire "non." 

— Eh arrivant chez votre hdtesse (ou hote), apportez-lui un bouquet de fleurs, un geste pour la remercier de 
vous avoir invite. Si vous arrivez sans fleurs, apportez-en un bouquet d^s le lendemain. 

— Si vous etes invitS a diner a 19h30, il est acceptable — meme attendu — que vous arriviez vers 19h45. 

— Au lieu de servir les differents plats en meme temps et de tout mettre sur une meme assiette, on les sert les 
uns apres les autres. Souvent on change d'assiette entre les plats. 

— Ne soyez pas surpris si la nourriture frangaise servie k table a une apparence diff^rente de ce k quo! vous 
vous etes accoutume. Avec la volaille parfois on peut trouver des plumes naissantes; la truite peut etre servie 
avec la tete et les yeux. Acceptez-le et mangez bien. Les plats nouveaux (pour vous) vous foumiront I'occasion 
de gouter a la vraie cuisine frangaise. Goutez-y! 
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LES POURBOIRES 



___ P_ ans un restaurant, un cafe, ou uri bistrot, il n'est 
pas n^cessaire de Iaisser de pourboire si vous voyez sur 
la carte (le menu) ou sur 1'addition, Ies mots "prix net" 
ou "service compris." Ces expressions veulent dire que 
le pourboire a d€}k €t€ ajbut£ au prix du repas. Mais si 
vous voyez "Taxes comprises" (dui, il y a des taxes en 
France aussi), "Service 10% en sus," bri s'attend k ce 
que vous laissiez un pourboire minimum de 159b. 

D'habitude le pourboire est de 15% du prix total du 
repas et les taxes sont comprises dans le prix de chaque 
plat au menu. 



SERVICE (15%) 
ET BOISSONS COMPRiS 

13,00F 

creme de tomate 
croque-monsieur 
patisserie maison 

15,50F 

hamburger steack avec 
oeuf a cheval 

fromage (pain, beurre) 

coupe drugstore 

VIN 13°... carafe 25cl 

EAU minerale, le quart 



LE PETIT DEJEUNER 

En France, d'habitude bri prend le petit dejeuner entre 6h30 et 9h du matin. 

Ici nous parlons d'un "Continental breakfast," uri petit repas en comparison avec le petit dejeuner typique 
amencain. Mais en France, on ne prend que du caft, qui est servi dans un bol et non pas dans une tasse, et 
du pain. Pour faire du caf^ au lait, la bdisson typique, bri vous donne une cruche de cafe et une cruche de lait 
chaud. Vous versez les deux dans votre bol dans Ies proportions qui vous plaisent (ATTENTION— le cafe nature 
[- noir] fran?ais est trts fort) en y ajoutant quelques morceaux de sucre. Vous prendrez aussi des croissants 
chauds (sur lesqueis vous pouvez mettre du beurre et de la confiture) ou du pain. Le pain beurre (sans ou avec 
confiture) s'appelle une tartine. II y a beaucoup de Frari?ais qui trempent le pain dans le cafe, mais ce n'est 
pas une coutume a imiter. Si vous n'aimez pas le caft, vous pouvez prendre du the chaud ou du chocolat. 

Quand vous prenez le petit dejuener, vous commandez un cate au lait. Si plus tard dans la journee vous 
prenez du lait dans votre cafe, vous commandez uncaS creme (grand ou petit). Ce n'est qu'au petit dejeuner 
que vous prenez uri caft au lait et ce n'est qu'a la maison ou dans la cafeteria d'une ecole qu'on prend le cafe 
au lait cans uri bol. 



LE DEJEUNER 

Le dejeuner est d'habitude le repas le plus important et le plus grand de la journee. On le prend de 12h30 
a 15h environ. La plupart des magasins ferment pendant deux heures a midi. Done, faites-y attention si vous 
voulez faire des achats. 
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Evidemmehti cela depend d*bii vous dSjeunez, mais on peut prendre des hors-d'oeuvre, Ie plat principal d'Uiie 
viande avec legumes, on dessert et du fromage; On boit facilement do vin ou de Peau minfraie, mais on petit 
prendre n'impbrte qubi...6u rieh; On pent terminer Ie repas avec du cafe, mais on ne prend jamais de cafe avec 
son repas comme ici aux U.S.A. 

Pour un dejeuner rapide, on peut aller k ui. snack-bar, a un self-service, k McDonald's bu k Wimpy's. Ah, 
oui, hSlas! M8me dans ce pays cSIebfe pour sa cuisine, bri pent manger chez McDonald's— mais avec du vin, 
si vous voulez! 



EE DINER 

fce repas do soir, pris en general vers 20h ou 20h30, selon les heures du travail, s'appelte Ie diner. Uri diner 
bien tard, disons vers 23h, s'appelle Ie sooper. 

II y a aotant de plats que poor Ie dejeuner, mais Ie repas est plos leger. Sortoot en hiver, one soope remplace 
les hors-d'oeovre; \ly a parfois one salade verte (Iaitoe oo Spinards) avec on assaisonnement a la fran?aise 3 qui 
n'est ni orange rii visqoeox comme notre "French dressing." 

On prend do i fromage apres Ie dessert avec, parfois, des fruits frais— abricdts, pomnies, bariaries, poires, 
peches, prunes, etc. 



ATTENTION! 

— On sert rarement une sauce pour la viande, comme A-l ou Worcestershire. 

— II y a du ketchup, mais on s'en sert rarement; peut-Stre pour les frites, Ics oeufs ou Ie steack tartare. 

— Les cornichons frangais ressemblent a nos cornichons "bread and butter" dans Ieur gofit, et lis sont assez petits. 

— La mayonnaise est un peu jaune et a un gout different de la notre. 

— On peut acheter du Coca-Cola ou du Pepsi Cola en France, mais ils coutent plus qu'une biere. lis sont servis 
dans une petite bouteille ou dans un verre— frais mais pes froids, et le plus sou vent sans gla^ons. On peut 
commander des boissons gazeuses franchises, de rOrangina ou une boisson fratche — un citron ou orange presses 
(jus de citron ou jus d' orange, eau froide, et sucre que vous confectionnez a table). 

— Pour la biere, oh commande une biere blonde (la biere ordinaire) ou une b!£re brune (la btere appel^e "dark"). 
Si vous commandez urie biere, elle est servie genSralemeht dans une boutelile. Autrement, si vous voulez votrc 
biere dans un verre, commandez "une pression"— une biere a la pression ("draught/on tap"). Ces pressions 
sbht servies dans des verres de 25cl (centilitres) et sont appei&s "un boc"; "un demi" est un demi-Iitre. 

— Si on se prepare ou commande un sandwich, on y met generalement du beurre et non pas de la mayonnaise 
ou de la moutarde. Parfois on n'y met rien. 

— La creme chantilly est vraiment differente de P equivalent americain ("whipped cream"): Elle est assez jaune 
et a plus ou moins le gout du beurre et n'est pas du tout sucree. 



'Recette pour Passaisonnement a la fran?aise: 
1/2 tasse huile 

2 grandes cuill^res vinaigre de vin 
2 grandes cuilleres jus de citron 
1 petite cuillere sucre 



1/2 petite cuillere sel 

1/2 petite cuillere moutarde (poudre) 

i/2 petite cuillere paprika 

un soupgon de cayenne 
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OU MANGER? 



Une brasserie est uri Stablisseiherit eritre uri cafg et uri restaurant. On peut y prendre on casse-erpute. On 
peut tfbuver & manger aussi dans uri bar et dans Ies selfs ( = self-service), mSme dans quelques hdteb . Mais chcr- 
chez les mots "casse-crbflte." 

Un casse-crofite typique est un croque-monsieur: un sandwich griilS ao jarribon et ali frbmage. Uri crbqoe- 
madame a on oeuf a chevai (= ao dessos). 

Poor on re pas, il faut aller dans on restaorant. Mais avant d'y entrer, regardez le meno a Pexterieur. Dans 
un restaurant le plat do jour est meilleor marche. 



LE MENU 



Dans presqoe toos Ies restaurants, voos avez on choix de repas: a la carte oo le meno. 

Les repas a la carte offrent one grande variSte poor chaqoe plat. Mais on repas a la carte coote plos cher 
puisque vous commandez des plats individuels. 

Le repas choisi do meno est tout un repas avec les plats choisis de la Iiste a la carte, mais c'est uri repas 
deja etabli. La plupart du temps vous avez quelques choix meme avec le menu, mais on en a deja propose Ies 
p|ats a choisir. Le prix est fixe mais le menu est meilleur march£ qu'un repas a la carte. II comprend des hors- 
d oeuvre, de la viande ou du poisson, des legumes, un dessert ou du fromage, et parfois une carafe de viri ordinaire. 

II est rare que le prix du cafe sdit inclus dans le prix du repas tire du menu. II y a des menus touristiques 
qui comprennent le vin et le service (le pourbofre). 



LES VINS 



II sefait impossible de doririer tbus les renseignements sur le vin ici, mais voici quelques 4 4 regies' 1 oenologi- 
ques (= ^pertaining to wine"): 

— On commence par un viri Ieger, servi au commencement dc repas, allant vers des vins plus robustes ei plus 
riches avec Ies plats qui suiverit. 

— On boit les vins blancs et roses a une temperature d'environ 50°F— tres frais. Les vins rouges doivent etre 
servis chambrgs (a la temperature normale d'intdrieur— 6G°-65°F), mais maintenant en France on trouvera 
des vins rouges qui sont servis frais. Le champagne doit Itre servi tr^s frais, presque glac^. 

PLAT VIN 

a. fruits de mer ou poisson viri blanc, sec, frais 

b. viandes viri rouge chambre 

c. desserts viri blanc, doux, frais 

d. avec tout champagne brut (= tres sec) 



- - Dans quelques restaurants, c'est le sommelier ("wine steward") ei non pas le ganpon qui vous apportera la 

liste de vins et qui vous le servira. II faut attssi lui doririer uri pourboire. 

— Apres je repas et le cafe, on prend parfois une liqueur (appelg un pousse-cafe), comme le cognac, I'armagnac, 
le calvados, qui sont rechauffes par la chaleur de voire main contre un verre special— ce qui en degagera le 
bouquet. 



— C'est une bonne id£e de gouter le vin du pays, bu que vous soyez. 
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LE FROMAGE 



II y a plus de 400 fromages diffgrents en France, chaciiri avec uri gout different. 
Parriii Ies fromages cbririus aux Etats-Unis on trbuve: 

a. Ies pates moHes et ferment£es: Camembert, Brie, Munster 

b. Ies p&tes seches: Gruyere, Port-Salut 

c. Ies pates bleues: Roquefort (qui est un frontage special et riori pas uri frbmage bleu) 
On seft Ie frdmage a la temperature normale d'interieur, ou avant ou aprfcs Ie dessert. 

COMMENT COMMANDER DANS UN RESTAURANT 



Peu importe si vous connaissez tous Ies noms de toute la nourriture imaginable, il est toujours inimidant 
de se trouver devant un menu ou tout semble deguise sous uri nom special: vol-au-vent, bouchee S la reine, 
ratatouille. 4 Parfois vous avez une id^e de ce que vous voyez sur !a carte mais non pas comment il a 6t6 prepard 
et avec quoi: Ies ecrevisses k notre fa?on, la poularde demi-deuil, la truiie farcie "Cheval blanc," etc. 

Ne soyez pas intimide; demandez des renseignements au gargcon si vous ne comprenez pas Ie menu. 

LA NOURRITURE 

Voici Ies noms de quelques plats que vous trouverez en France, ou dans une maison particuliere ou dans 
un restaurant. N'oubliez pas qu'il existe en Europe des animaux, des poissons et des legumes qu'on ne trouve 
pas aux Etats-Unis. 

Souvenez-vous que r expression "a la..." veut dire "k la fa<?on de..." 

a. LA SOUPE/LE POTAGE: soup 

Ie consomme (une soupe claire) Ie ragout: stew 

Ie bouillon (une soupe claire) Ie pot-au-feu (boeuf bouilli et legumes) 
Ie veloute (une soupe epaisse) 

la bisque (une soupe fake d'une la bouillabaisse (soupe composee de 
purde de crustaces) poissons) 

b. LES HORS-D'OEUVRE 

Ies crudites (f, legumes non cuiis, crus) 
Ies fruits (m, Ie tomate, Ie melon) 
Ies poissons (m) 

sardines (f) a 1'huile 

Ie saumon fume: smoked salmon 

Ie filet de hareng: herring fillet 
la charcuterie: cold cuts 

Ie pate (viande cuite dans une patisserie, servi froid bu chaud) 

la terrine (ressemble a un pate, servie froide) 

Ie saucisson (on Ie mange comme servi, deja cuit) 



4 Vol-au-vent: une sorte de tarte remplie de viande ou de crustaces; bouchee a la reine: une patisscie remplie 
de viande; ratatouille: une sorte de ragout fait avec des legumes— aubergines, courgettes, tomates, ail, oignons. 
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c. LES CRUST ACES (m) ET LES COQUILLAGES (m): crustaceans arid shellfish 
les fruits (m) de mer: seafood 
la creveite: shrimp Phuitre (f): oyster la crabe: crab 

le hbriiard: lobster la mbule: mussel les escargots (m): snails 

la larigbuste: crayfish la palburde: clam 



LA VIANDE 
bleu (pa*, cuit, presque cru) 
saignant: very rare 
k point: medium rare 
bien cuit: well done 
garni (avec legumes) 
en croute (f) (dans une patisserie) 
grille: grilled 
bouilli: boiled 
frit: fried 
au four: baked 
(en) brochette: skewered 
au jus: in natural juices 
la sauce: gravy 



le boeuf: beef 5 

le pore: pork 

le Veau: veal 

l'agneau (m): lamb 

le Iapiri: rabbit 

le lievre: hare 

le chevreiiil: deer 

le mouton: mutton 

le rbti de...: roast of... 

le steack (le biftek): steak 

le jambon: ham 

de pays: raw 

de Paris: cooked 



le gigot: leg of jamb 
l'entrecote (f): rib steak 
le filet: fillet 
la tripe 

la cotelette: cutlet 

les rognons: kidneys 

le fbie: liver 

la langue: tongue 

le bacon/le lard: bacon 

le hamburger 

la saucisse: sausage (to be cooked) 



e. LA VOLA1LLE: fowl 
le poulet: chicken 
la poule: hen 
le coq: rooster 



Ja pintade: guinea fowl 

le canard/le canneton: duck 

Tdie (f): goose 



la dinde: turkey 
le faisari: pheasant 
le pigeon 



f. LE POISSON: fish 
le saumon: salmon 
le hareng: herring 
la sardine 



le thon: tuna 
la sole 
le turbot 



la truite: trout 
le carrelet: plaice 
le brochet: pike 



g. LES OEUFS (m): eggs 
Pomelette (f) 
nature: plain 

k fines herbes: with herbs 
au jambbri: with ham 



aux champignons (m): 
with mushrooms 
la quiche 

l'oeuf sur le plat: fried egg 



les oeufs brbuillSs: scrambled eggs 
Poeuf I la coque: boiled egg 
1'oeuf poche: poached egg 



5 Les morceaux de viande en France (l'entrecote et le rdti, par exemple), sont decoupes differemment des morceaux 
americains (curtout le bbeuf), done ia texture est difterente. 
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h. LES LEGUMES (m): vegetables 
Ie haricot: bean 

Je haricot vert: green bean 

Ie haricot blahc 
Ies pbis (m): peas 
Ies petits pbis: green peas 
Ies feves (f): beans (like Iimas) 
Ies pommes (f) de terre: potr^es 

frites: frerich fries 

satires 

en puree (purSe de...): mashed potatoes 

vapeur: steamed 
Ies epinards (m): spinach 
la Iaitue: lettuce 
Ies cardites (f): carrots 
Ie chou-fleur: cauliflower 
Ie chdu: cabbage 

Ies choux de Bruxelles: Brussels sprouts 
Ies asperges (f): asparagus 
Ies chips (m): potato chips 
Ie broccoli 

Paubergine (f): eggplant 
Ie radis: radish 
la courgette: squash 
Ie riz: rice 

le concombre: cucumber 
Ie persil: parsley 
Tartichaui (m): artichoke 
Ie poivron: green pepper 
Ie celeri: celery 
i'ail (m): garlic 
Poignon (m): onion 
Ies poireaux (m): leeks 

LES PATES (f): pasta 
Ies spaghetti 
la pizza 

Ies nouilles (f): hoodies 
Ies macaroni (m) 

ali gratin: macaroni and cheese 
Ies ravioli 



j; LES FRUITS (iti): fruit 
la banane 

Tabricot (m): apricot 

I'ananas (m): pineapple 

la peche: peach 

la prune: pium 

Ie raisin: grapes 

P orange (f) 

la pomme: apple 

la fraise: strawberry 

la framboise: raspberry 

la poire: pear 

la myrtille: blueberry 

la pamplemousse: grapefruit 

Ie pruneau: prune 

ie raisin sec: raisin 

ia compote: a dish of cooked dried fruits 

k. LE DESSERT 
la tarte: pie 
ie gateau: cake 
ia giace: ice cream 

ie parfum: flavor 

a ia vaniiie 

au ci ocoiat 

au citron: iemon 

a ia menthe: mint 

au cafe: coffee 
ia coupe: dish 
ie cornet: cone 

simple: one scoop 

doubie: two scoops 

ia boule: scoop 
ie citron/orange givrg: frozen lemon/orange 
ie beignet: fritter 

ia creme chantilly: whipped cream 

ie souffle 

ie parfait 

ie sorbet: sherbert 

ia crepe 

ie yaourt: yogurt 

ie biscuit/ie petit gtteau: cookie 



10 



la mousse (au chdcblat) 
le baba an rhum: rum-soaked cake 
la creme caramel 
i. LES BOISSONS (f): drinks 
ie cafi§: coffee 
filtre 

hbir: black 

nature: black 

creme: coffee with cream 
le the: tea 

chaud: hot 

glac£: iced 
Peau (f): water 

gazeuse: carbonated 

minerale: mineral 

plate: non-carbonated 
le vin: wine 

rouge 

blahc 

rose 

le champagne 

ordinaire: tabie wine 
la liqueur 

Ie cognac la chartreuse 

Parmagnac la Benedictine 

le caivados ie Cointreau 
Palcool (m): alcohol 

le cocktail 6 

ie whisky 7 
la biere: beer 

blonde: light 

brune: dark 
ia limonade 
Ie Coca-Goia (ie Coca) 

avec gla<?ons: with ice cubes 
le cidre: cider 
ia creme de menthe 
m.LES ASSAISONNEMENTS (m): condiments 
le sel: salt 
Ie poivre: pepper 



Ie sucre: sugar 
ia mayonnaise 
ia moutarde: mustard 
Ie vinaigre: vinegar 
Ie miel: honey 

Ia confiture: jam, marmelade 
ie citron: lemon 
Ia menthe: mint 
n. LE PAIN: bread 

une baguette: long, thin loaf 

un croissant: crescent roil 

une brioche: a cake-like muffin 

Ie pain de seigle: rye bread 

le petit pain: roll 

le biscuit: cracker; cookie 

Ie toast 

le morceau: piece 

la ficelle: a very thin loaf 

la flute: ioaf, bigger than a baguette 

Ie parisien: very large loaf 

o. LE SERVICE: place setting 
Passiette (0: plate 
ie verre: glass 
Ia fourchette: fork 
Ie couteau: knife 
ia cuillere/cuiller: spoon 
a soupe: soup spoon 
petite: teaspoon 
Ia serviette: napkin 
Ie rond: napkin ring 
ie sucrier: sugar bowi 
Ia saliere: saltshaker 
Ie poivrier: pepper shaker 
Ia cafetiere: coffeepot 
ia theiere: teapot 
Ia cruche: pitcher 
Ia bouteille: bottlf 

Ia demi-bouteille: half bottle 
ia carafe 

Ia corbeille a pain: bread basket 



On prend rarement dans un caft ou dans un bar des boissons comme nos "Bloody Mary," etc; 
7 En France, "whisky" veut dire "Scotch." 



u 



